Forró csokoládé fondant
Hozzávalók: 100g vaj, 4 evőkanál kakaópor, 100g minimum 70%-os csokoládé, 2 tojás, 2 tojásfehérje, 120g cukor, 100g liszt (de még jobb az őrölt mandula).
[bookmark: _GoBack]Elkészítés: Állítsuk a sütőt 160 fokra. A vajat és a csokoládét egy nagyobb, forrásban levő vízzel teli fazék fölé helyezett kisebb lábasban felolvasztjuk, majd a tűzről levéve addig keverjük, amíg egyenletes masszát nem alkot, hagyjuk hűlni. Az egész tojásokat a tojásfehérjét, és a cukrot tegyük egy edénybe, és elektromos habverővel keverjük össze, verjük habossá, majd adjuk a masszát a hűlő csokoládékeverékhez, keverjük össze, de ügyeljünk arra, hogy a csokoládé már ne legyen forró, különben a tojásfehérje kicsapódna. Keverjük hozzá a lisztet. Ezután mehet a sütőformába, és 12 percre a sütőbe.
